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うり）の官能評価による比較検討を行った。糠床の細菌叢解析の結果、熟成糠床は Lactobacillus 属が 94％、
Edaphochlorella 属が 6％を占めており、新成糠床では、熟成 6 ヵ月後まで Lactobacillus 属のみが占めていた。
さらに全ての糠床において、 L. acetotolerans を確認し、熟成期間に従ってその割合が高くなることを認めた。糠漬
け（きゅうり）を用いた官能評価結果から、熟成糠床ならびに新成糠床（2 ヵ月）の比較では、熟成糠床の評点は 0.71
～ 1.86、新成糠床（2 ヵ月）は -1.44 ～ 1.43 を示し、熟成糠床において旨味が有意に高いことを確認した（p<0.01）。
一方、熟成糠床ならびに新成糠床（6 ヵ月）では、塩味において熟成糠床で有意に高いことを認めた（p<0.01）。糠
漬けの美味しさの違いは、糠床の成分や食塩濃度に加え、細菌叢やそのバランスが影響しているものと推察された。





































の 2 種を用いた。新成糠床の調製には、米糠 1kg、天
然塩 120g、水 1kg、熟成糠床（種糠）150g、赤唐辛




ごとに取り換えた。新成糠床の調製 1 か月後から 12 か
月後までは、室温で保管し 2 日に 1 回の攪拌を行った。
さらに、2 週間に 1 回のペースで 2 日間の野菜の漬け
込みを継続し、糠床を熟成させた。
　糠床の細菌叢解析は、熟成糠床、新成糠床の熟成 2 ヵ










　検体（糠床）1g を 2mL 容スクリューキャップ付き
チューブに測り取り、DNA 抽出液（200mM EDTA, 
100mM Tris-HCl(pH8.0)）を加え全量を 2mL とし、
スマッシャーにて検体を均一化したものを試料液とし
た。次に、15mL 容チューブに DNA 抽出液を 1.9mL
取り、均一化した試料液を 0.1mL 加え、全量を 2mL
とした。この溶液 0.2mL を 1.5mL 容エッペンドルフ
チューブに取り、菌体破壊前試料（蛍光染色菌数測定
用）とした。残りの溶液には、30％ SDS 溶液 0.2mL
を加え再び全量を 2.0mL とし（SDS 濃度 3%）、超
音波破砕機（BRANSON 社製，デジタルソニファー
アドバンスド 450D）で超音波処理（15 秒、3 回）を
行い、これを菌体破壊後試料溶液とした。菌体破壊後
試料溶液 0.2mL を 1.5mL 容エッペンドルフチューブ
に取り、菌体破壊後試料（蛍光染色菌数測定用）と
した。菌体破壊後試料溶液 0.7mL を 1.5mL 容エッペ
ンドルフチューブに移し、TE 緩衝液（10mM Tris-
HCl, 1mM EDTA, pH8.0）飽和 Phenol 溶液 0.5mL
を加え転倒混和後、遠心分離機（クボタ社製，3520）
で 5 分間の遠心分離（12,000×g、 室温）を行った。
上 清を Amicon Ultra Centrifugigal Filter Devices
（MILLIPORE 社）を用いて、限外濾過法にて濃縮し、





染 色 用 緩 衝 液（0.1M Na2HPO4, 0.5mM EDTA, 
850mM NaCl, pH8.5）0.98mL を加え混合した。そ












　DNA 溶液を用いて PCR で細菌 16S-rRNA 領域の
上流約 550bp を増幅した。
用いたプライマーは下記の通りとした。
341F: 5'-CCT ACG GGA GGC AGC AG-3'
907R: 5'-CCG TCA ATT CMT TTR AGT TT-3' 
（M: A/C, R: A/G）
　予想される PCR 産物の大きさは約 580bp であり、
実際にこのサイズの PCR 産物を得た。得られた PCR




び、DNA シーケンサー（Applied Biosystems 社製，
ABI 3500XL Genetic Analyzer）を用いて、クロー










しゃきしゃき感の 7 項目について 7 段階評点法（普通




は Mann-Whitney の U 検定を行った。
6．倫理的配慮
　本研究の官能評価は、西南女学院大学の倫理委員会



















て用いた。熟成糠床では Lactobacillus 属が 94 ％、
Edaphochlorella 属が 6％であり、新成糠床（2ヵ月、
6 ヵ月）ではどちらもLactobacillus 属が 100％を占
めていた。
　 次 に 菌 種 別 で は、 い ず れ の 糠 床 に お い て も
Lactobacillus acetotolerans が存在しており、熟成
糠床では 83％と最も高い割合を示し、新成糠床（6 ヵ
月）で 66%、新成糠床（2 ヵ月）で 47％であった。新
成糠床（2 ヵ月）では、L. acetotolerans に次いで、
Lactobacillus namurensis が 42％を占め、この 2 種
類が約 90％を占めていた。しかしながら、新成糠床
（6 ヵ月）ではL. acetotolerans の割合は増加してい










か 15％程度であったが、熟成 30 日間でほぼ 100％近





L. acetotolerans やL. namurensis といった比較的
希少種である乳酸桿菌が優占種として存在すると報告
している７）。本研究において新成糠床（2ヵ月）では










熟成糠床の評点は 0.71 ～ 1.86、新成糠床（2 ヵ月）で
は、-1.14 ～ 1.43 を示し、熟成糠床の旨味において有
意に高いことを確認した（p<0.01）。一方、熟成糠床
ならびに新成糠床（6 ヵ月）の結果では、熟成糠床は
















いる糠床は熟成期間が 40 ～ 100 年程度長期間熟成
された糠床で認められたと報告している５）。さらに、











plantarum やLactobacillus brevis が優占菌になる
と報告している。さらに、小野ら５）はL. plantarum
が優占種となった糠床を受け継ぐことによって、次第
にL. namurensis とL. acetotolerans が優占種とな
ると示している。本研究では、新成糠床（2 ヵ月）で
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Evaluation of Taste in Nukadoko with Different Aging Periods
－ Comparison by Microbiota Analysis and Sensory Evaluation －
Atsuko Funakoshi＊, Kenichiro Iida＊＊, Junko Hatano＊＊＊, 
Katsumi Chijiwa＊＊, Masayo Oumi＊,＊＊＊
＜Abstract＞
     “Nukazuke” and “nukadaki” using “nukadoko” are pervasive as local food in Kitakyushu, which 
is located in the northern part of Fukuoka.  So far, there are few reports regarding taste of nukazuke, 
despite the fact that research on microbiota analysis and microbiota changes in the nukadoko. 
In this study, we investigated microbiota analysis of nukadoko with different ages and sensory 
evaluation of pickled cucumber in nukadoko.  As a result of the microbiota analysis, the long-aged 
nukadoko contained Lactobacillus (94%) and Edaphochlorella (6%), the newly prepared nukadoko 
contained only the Lactobacillus until 6 months of aging.  Further long-aged nukadoko and newly 
prepared nukadoko contained L. acetotolerans, which increased with longer aging period.  In the 
sensory evaluation results of the long-aged nukadoko pickles scored 0.71 to 1.86, and newly prepared 
nukadoko (2 month of aging) pickles scored -1.44 to1.43, confirming that “umami” was significantly 
different (p<0.01).  Comparing the long-aged nukadoko pickles and the newly prepared nukadoko (6 
month of aging) pickles, the salty taste of long-aged nukadoko pickles was significantly higher (p<0.01). 
These results suggested that taste of nukazuke might be influenced by the components of nukadoko, 
salt concentration, microbiota and balance of microbiota.
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